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V živilski industriji se vedno pogosteje uporabljajo arome, ki so postale že del našega 
vsakdana. To je tudi razlog za vse večji razcvet aromske industrije tako v Sloveniji kot na 
mednarodnem nivoju. V Sloveniji je glavno podjetje za izdelavo arom Frutarom Etol, ki je 
del mednarodnega aromskega velikana IFF. Pri proizvodnji arom je pomembna tudi 
njihova varnost v živilih. Za to skrbi zlasti Svetovna zdravstvena organizacija (WHO), v 
Evropi pa je varnost arom pod drobnogledom Evropske agencije za varnost hrane (EFSA).  
 
Arome so nepogrešljiv dodatek v alkoholnih pijačah, sokovih, sadnih sirupih, mleku in 
mlečnih izdelkih, konditorskih izdelkih, tobačnih izdelkih itn., sestave arom pa so dokaj 
dobro poznane. Proizvajalci arom lahko ponujajo številne različice arom z enakim imenom 
(npr. aroma jagode), odvisno od aplikacije v živilu in drugih zahtev živilske industrije, 
potrošnikov ter zakonodaje. Ker se za izdelavo arom uporabljajo različne aromske 
sestavine, ki so lahko naravnega ali sintetičnega izvora, se senzorični profil arome lahko 
zelo razlikuje. Skupaj te arome vseeno tvorijo podobno celoto, kar se izraža z istim 
imenom – npr. jagodna aroma.   
 
Ker imamo na voljo toliko različnih, a hkrati zelo podobnih arom, je nadvse pomembno, da 
se odločimo za uporabo prave arome, ki bo najbolje ustrezala posameznim izdelkom in 
pričakovanjem potrošnikov. Prav tako je pomembno, da arome ob dodatku v živila 
ohranijo vse svoje karakteristike in senzorični profil. 
 
1.1 NAMEN NALOGE 
 
V nalogi smo želeli določiti najustreznejše arome jagode za aromatiziranje različnih 
izdelkov v živilski industriji. Poudarek je bil na razvrstitvi jagodnih arom v skupine s 
podobnimi senzoričnimi lastnostmi, zanimalo pa nas je tudi, katere opisnike jagodne arome 
bodo potrošniki zaznali v predstavljenih vzorcih. Na osnovi teh informacij se bodo lahko 
jagodne arome učinkoviteje uporabile v ustreznih izdelkih. Na podlagi rezultatov smo 
izvedeli tudi, s katerimi opisniki potrošniki opisujejo za jagodo značilne in prijetne arome, 
ter s katerimi tiste, ki jih ne povezujejo z jagodo in jim manj ugajajo. 
 
1.2 DELOVNE HIPOTEZE 
 
• Potrošniki bodo jagodne arome na osnovi senzoričnega profila razdelili v tri 
različne skupine. 
• Naravne arome jagode bodo potrošniki uvrstili v drugo skupino kot pa ostale 
arome jagode. 
• Uporabljeno topilo bo vplivalo na razvrstitev jagodnih arom v skupine. 
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 AROMA  
 
V senzorični analizi je aroma opredeljena kot kombinacija okušalnih in vonjalnih zaznav, 
na celotno zaznavo pa pogosto vplivajo tudi drugi občutki, kot so bolečina, toplota, hlad in 
dotik, kar s skupnim izrazom imenujemo flevor (Van Ruth in sod., 2008). Arome so 
pravzaprav hlapne kemične spojine, ki se z vdihanim zrakom prenašajo do olfaktornega 
epitelija, ki se nahaja v nosni votlini človeškega nosu, z okušanjem pa do gustatornih 
čutnic na jeziku (Buck in Axel, 1991). 
 
Kadar govorimo o živilski industriji, predstavlja aroma namensko pripravljeno mešanico, 
sestavljeno iz več komponent, ki jo dodamo živilskem izdelku, da v njem ojača oziroma 
poudari določeno lastnost (navadno vonj in/ali okus) (Maarse, 1991).  
 
Arome morajo imeti določene lastnosti, da se lahko ustvari specifičen senzorični vtis. Imeti 
morajo tudi določeno stopnjo lipofilnosti in dovolj visok parni tlak, da se lahko prenašajo v 
olfaktorni sistem. Prav tako morajo biti dokaj topne v vodi, da lahko prežamejo tanko plast 
sluzi v epiteliju in se raztopijo v slini, poleg tega pa se morajo pojaviti v dovolj veliki 
koncentraciji, da se lahko povežejo z enim ali več receptorji v nosu in v ustih (Van Ruth, 
2008). Od tega je odvisno doziranje arom za različne živilske izdelke, saj so arome 
sestavljene iz aktivne snovi (dodana v obliki praška ali tekočine) ter topila (propilen glikol, 
etanol, triacetin ipd.), to razmerje pa določa jakost arome za različne namene. Topila 
predstavljajo največji utežni del arome in vplivajo na ostale komponente izbrane arome. 
Pomemben vpliv topila sta ugotovila Potineni in Peterson (2008) v raziskavi arome 
žvečilnih gumijev brez sladkorja. Izkazalo se je, da je topilo triacetin (E1518) zaviralo 
zaznavo sladkosti ter zmanjšalo intenzivnost arome izdelka. 
 
Pri predstavitvi arom je pomembno predvsem to, da arome ne predstavimo le kot 
posamezen izdelek, temveč prek vgradnje v končni izdelek, se pravi skupaj z izdelkom, saj 
se aroma v različnih izdelkih različno izraža. Na to moramo biti pozorni recimo pri peki, 
saj lahko poteče Maillardova reakcija, pri kateri se vežejo karbonilne skupine sladkorjev in 
amino skupine aminokislin, kar vpliva na končno aromo izdelka (Przygodzka in sod., 
2015). Zaradi visokih temperatur lahko del arom tudi izhlapi, kar ravno tako vpliva na 
intenzivnost arome v živilu. Tudi pragi zaznavanja hlapnih spojin arom so v živilskih 
izdelkih drugačni od pragov v čistih substancah. Ker so arome največkrat del izdelkov, se 
lahko hlapne spojine čvrsto vežejo na nekatere sestavine (maščobe, beljakovine) in tako 
postanejo manj hlapne (Buck in Axel, 1991; Przygodzka in sod., 2015).  
 
Preden lahko izdelamo arome, moramo poznati sestave originalnih arom, ki se nahajajo v 
naravi. Te arome so navadno vezane na sestavine živil oziroma njihov matriks, zato jih 
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moramo za podrobnejšo analizo najprej izolirati, za kar uporabimo različne tehnike: 
izolacijo, destilacijo ali solventno ekstrakcijo, oziroma jih opišemo z nedestruktivno 
metodo imenovano headspace analiza. Hlapne dišeče spojine lahko nato analiziramo s 
plinsko kromatografijo ali pa uporabimo visokozmogljivo tekočinsko kromatografijo za 
spojine, ki so toplotno nestabilne. Prav tako jih lahko analiziramo z GC-olfaktometrijo z 
masno spektrofotometrijo (Ulrich in sod., 1997), superkritično tekočinsko kromatografijo 
in s podobnimi kemijskimi analizami (Maarse, 1991). 
  
 
Slika 1: Prikaz nastajanja arome in njenega senzoričnega učinka na potrošnika (Prescott, 2015) 
2.1.1 Razvrstitev arom 
 
Po stari zakonodaji (Pravilnik o aromah, 2001) so bile arome glede na izvor surovin 
razdeljene med naravnim enake/identične aromatične snovi ter umetne arome. V novi 
zakonodaji teh dveh izrazov oziroma definicij ni več, umetne arome se sedaj imenujejo kar 
arome. 
 
Po uredbi Evropskega parlamenta in sveta (ES) št. 1334/2008 o aromah in nekaterih 
sestavinah živil z aromatičnimi lastnostmi za uporabo v in na živilih iz leta 2008 izraz 
arome ponazarja izdelke, ki kot taki niso namenjeni prehrani in se dodajajo živilu, da mu 
dajo ali spremenijo vonj in/ali okus, ali pa so proizvedeni ali sestavljeni iz naslednjih 
kategorij: aromatičnih snovi, aromatičnih pripravkov, arom, pridobljenih s toplotnim 
procesom, arom dima, predhodnikov arom ali drugih arom oziroma njihovih mešanic.  
 
Navedeni pojmi so prav tako razloženi v uredbi: 
• aromatična snov pomeni opredeljeno kemično snov z aromatičnimi lastnostmi 
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• naravna aromatična snov pomeni aromatično snov, ki se z ustreznimi 
fizikalnimi, encimskimi ali mikrobiološkimi postopki pridobiva iz surovin 
rastlinskega, živalskega ali mikrobiološkega izvora bodisi v nepredelani obliki 
ali po predelavi za prehrano ljudi z enim ali več tradicionalnimi postopki za 
pripravo živil. To so snovi, ki so naravno prisotne in jih najdemo v naravi; 
• aromatični pripravek pomeni izdelek, ki ni aromatična snov, pridobljen iz:  
- živila z ustreznimi fizikalnimi, encimskimi ali mikrobiološkimi postopki 
bodisi v obliki neobdelanih surovin ali po predelavi za prehrano ljudi z 
enim ali več tradicionalnimi postopki za pripravo živil; 
- surovine rastlinskega, živalskega ali mikrobiološkega izvora, ki ni 
živilo, z ustreznimi fizikalnimi, encimskimi ali mikrobiološkimi 
postopki, pri čemer se surovina uporabi takšna, kot je, ali pripravi z 
enim ali več tradicionalnimi postopki za pripravo živil. 
• predhodnik arome pomeni izdelek, ki sam nima nujno aromatičnih lastnosti in 
se namerno dodaja živilu le za ustvarjanje arome, tako da razpade ali reagira z 
drugimi sestavinami med obdelavo živila; pridobljen je lahko iz živila in/ali 
izvorne snovi, ki ni živilo; 
• druga aroma pomeni aromo, ki se doda ali je namenjena za dodajanje živilu, da 
mu doda vonj in/ali okus, pri tem pa ne spada v katerokoli že navedeno skupino 
(Uredba 1334/2008). 
 
Uredba vključuje tudi posebne zahteve za uporabo izraza »naraven«. Če je na živilu 
navedba naravna aroma, npr. naravna aroma jagode, ta vsebuje le aromatične sestavine 
naravnega (rastlinskega) izvora, ki so bile pridobljene s fizikalnimi postopki: stiskanjem, 
dodajanjem encimov ali mikroorganizmov. Izraz »naravna aromatična snov« se lahko 
uporablja le za arome, katerih aromatična sestavina vsebuje izključno naravne aromatične 
snovi. Izraz »naravna aroma živila« se lahko uporablja skupaj s sklicevanjem na živilo ali 
rastlinski ali živalski vir arome le, če je aromatična sestavina pridobljena izključno iz 
navedene izvorne snovi ali vsaj iz 95 % masnega deleža te izvorne snovi (Uredba 
1334/2008).  
 
2.2  AROMA JAGODE 
 
Jagoda je vrsta sadja, ki spada med jagodičje. Na naših vrtovih se najpogosteje znajdejo 
vrtne jagode (Fragaria x ananassa), ki izvirajo iz majhnih gozdnih jagod (Fragaria vesca). 
Sodijo med trajnice in pravzaprav ne oblikujejo jagod, temveč birne plodove. Površina 
sijočih sadežev je namreč posejana z drobcenimi koščicami. Rodijo enkrat ali večkrat 
letno, plodovi pa spreminjajo barvo iz zelene v belo in vse do različnih odtenkov rdeče 
(Simon in sod., 2005). 
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Na svetu obstaja okoli 1000 vrst vrtnih jagod različnih kakovosti, cilj njihove vzgoje pa so 
čim večji ter tem bolj aromatični sadeži (Simon in sod., 2005). Za vrste kultiviranih jagod 
velja, da imajo nižjo intenzivnost arome v primerjavi z vrstami gozdnih jagod. S tem se 
znatno razlikuje tudi kakovost njihovega okusa (Ulrich in sod., 2006).  
 
Vsi organizmi med svojo rastjo poleg biopolimerov (beljakovine, polisaharidi, lignini in 
deoksinukleinske kisline) proizvedejo številne molekule z majhno molekulsko maso, ki jih 
skupno imenujemo metabolom (Oliver in sod., 1998). Ravno te majhne molekule v rastlini 
določajo njene ključne lastnosti kot so hranilna vrednost, aroma, barva, bioaktivnost ter 
dovzetnost za škodljivce in bolezni. Metabolom obsega široko paleto strukturno in 
kemično različnih molekul, vključno z v vodi topnimi ter hlapnimi spojinami kot so 
kratkoverižni alkoholi ali sadni estri (Haugeneder in sod., 2018). Te kemijske spojine so v 
največji meri odgovorne za aromo in prispevajo k okusu in vonju svežih jagod. Čeprav 
predstavljajo le od 0,01 % do 0,001 % mase svežega sadja, imajo ogromen vpliv na 
njegovo senzorično kakovost (Williams in sod., 2005).  
 
2.2.1 Sestava jagodne arome 
 
Hlapne spojine v jagodi tvorijo specifičen prstni odtis (ang. fingerprint) posamezne sorte 
jagod, ki je sestavljen predvsem iz estrov, furanonov, kislin, terpenov, laktonov, aldehidov 
in alkoholov (Larsen in Poll, 1992; Parra-Palma in sod., 2019). Na vrsto in intenzivnost 
hlapnih spojin vpliva tudi metoda, s katero jih analiziramo. Učinkovita metoda analize 
hlapnih spojin lahko omogoči dodajanje izbranih prekurzorjev aromatičnih hlapnih spojin 
za izboljšanje jagodne arome (Modise in sod., 2004). 
 
Maarse (1991) v svojem delu omenja več kot 360 raziskanih aromatičnih snovi v jagodah, 
ki prispevajo k skupnemu vtisu jagodne arome. Ena od glavnih aromatičnih snovi v jagodi 
sta 2,5-dimetil-4-hidroksi-3(2H)-furanon (furaneol) in njegov metilni derivat 2,5-dimetil-4-
metoksi-3(2H)-furanon (mezifuran) (Jetti in sod., 2007), ki sta zaradi nizkega praga 
zaznave in privlačnih lastnosti ena izmed ključnih sestavin jagodne arome (karamelni vonj, 
spominja tudi na vonj po sladkorni peni, sadju in cvetlicah) (Fukuhara in sod., 2005; Song 
in sod., 2016). Druge prevladujoče aromatične snovi so še estri etil butanoat, etil heksanoat 
in metil 2-metilbutanoat (vonj po bananah, ananasu) ter cis-3-heksenal (vonj po zelenem, 
travi), tukaj pa so tudi 2-metilbutanojska kislina (vonj po znoju), limonen (vonj po limoni), 
linalol (vonj po citrusih), diacetil (vonj po maslu) in gama-dodekalakton (vonj po smetani, 
breskvi) (Fukuhara in sod., 2005; Xu in sod., 2017; Becerra in sod., 2019). Pri uporabi 
tehnike GC-olfaktometrije so vonj jagod opisali predvsem kot svež, sočen, saden in 
cvetličen, zaznali pa so tudi vonj po karameli, sladkarijah, gobah, smetani, maslu, gnilobi, 
breskvah, jabolčni čežani, semenih in kisu. Nekateri so zaznali tudi neprijeten vonj po 
dihurju ter žveplu oziroma žveplo-vsebujoči zelenjavi (zelje, ohrovt) (Schulbach in sod., 
2004; Williams in sod., 2005; Becerra in sod., 2019). 
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Preglednica 1: Zbrani opisniki jagodne arome z ustreznimi kemijskimi spojinami (Becerra in sod., 2019) 
Opisniki Kemijska spojina 
po svežem acetaldehid 
po zelenem (travi) cis-3-heksanol 
po hruški, ananasu cis-3-heksanol, furaneol, metil cinamat 
po grozdju metil antranilat 
po cvetlicah linalool, benzaldehid, nerolidol 
po smetani, breskvi gama-delakton 
po maslu diacetil 
po kisli smetani, kisu maslena kislina, ocetna kislina 
po karameli, sladkorni peni furaneol 
po sladkarijah etil maltol 
po ananasu in citrusih etil 2-metilbutirat 
po žveplo-vsebujoči zelenjavi (zelje, ohrovt) metil tiobutirat 
po svežih jabolkih etil butanoat, etil propionat, ocetna kislina 
 
Jagodna aroma se v naravi razlikuje po sortah jagode, spreminja pa se tudi s časom (sveži 
ali skladiščeni plodovi), kjer pride do sprememb v sestavi njenih komponent. Te so 
odvisne tudi od stopnje dozorelosti sadja, saj se vsebnost spojin, ki sestavljajo jagodno 
aromo, z zrelostjo povečuje ali zmanjšuje, odvisno od spojine (Williams in sod., 2005). 
Prav tako na obstojnost jagodne arome vplivajo tehnološki postopki, recimo peka pri 
kreiranju jagodne torte, kjer lahko del arom tudi izhlapi. 
 
2.3 SENZORIČNA ANALIZA 
 
Senzorična analiza je znanstvena disciplina, pri kateri opisujemo in ocenjujemo lastnosti 
živil s človekovimi čuti (vid, voh, okus, sluh in tip). Kot merilni instrument nam služijo 
človekova čutila (oči, nos, usta ter ušesa), saj so v njih nameščeni receptorji za zaznavanje 
videza, barve, okusa, vonja, temperature, bolečine, pookusa itd. S senzoričnimi analizami 
ugotavljamo sprejemljivost in kakovost izdelka na podlagi primerjave njihovih senzoričnih 
lastnosti, s tem pa zagotavljamo tudi pomembne in uporabne informacije o živilu. To je 
bistveno predvsem za tržne raziskave, analize konkurenčnih izdelkov ter pri razvoju novih 
izdelkov. Senzorične metode delimo na hedonske ali potrošniške preskuse ter analitične ali 
znanstvene preskuse. Izvajajo jih ocenjevalci, imenovani preskuševalci, ki pa se ločijo na 
organoleptične in senzorične preskuševalce (Golob in sod., 2006).  
 
2.3.1 Senzorični preskusi 
 
Hedonske preskuse izvajamo s potrošniki, nešolanimi preskuševalci. Z njimi ugotovimo 
sprejemljivost nekega izdelka in/ali prednost oziroma preferenco danega izdelka pred 
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drugim. Pri teh preskusih sodeluje med 50 in nekaj 100 preskuševalcev, ki predstavljajo 
reprezentativen vzorec želene skupine potrošnikov (populacije), izvajamo pa jih lahko v 
različnih okoljih (javna mesta, šola, trgovina, doma ipd.). Najbolj razširjeni hedonski 
preskusi so preferenčni test s primerjavo v parih, preferenčni test z razvrščanjem ter 
hedonski testi z lestvicami (Golob in sod., 2006).  
 
Analitične preskuse največkrat uporabljajo šolani in usposobljeni senzorični preskuševalci, 
nekatere pa lahko izvedemo tudi s potrošniki. Analitične preskuse razdelimo v tri večje 
skupine: preskusi razlikovanja, preskusi z lestvicami ali razredi ter opisna analiza. Pri vseh 
poskusih mora izdelek ocenjevati najmanj 10 preskuševalcev (ponavadi jih zberejo med 10 
in 30) (Golob in sod., 2006). Izbrana metoda mora biti vedno ponovljiva, pravilna in 
občutljiva, kar moramo zagotoviti tudi z drugimi pogoji za izvedbo senzorične analize, na 




Organoleptičen preskuševalec je (ali je bil sprva) vsak izmed nas. To je človek, ki se ni 
šolal za senzorično analizo in ni sodeloval v preskusih izbiranja ter usposabljanja. Prav 
tako ne razlikuje med hedonskimi in analitičnimi preskusi, na njegove ocene pa vpliva 
mnenje drugih, razpoloženje in razni zunanji dejavniki.  
 
Senzorični preskuševalec deluje kot instrument, saj lahko njegove ocene primerjamo z 
meritvami instrumenta. Sodeluje v preskusih izbiranja, procesu šolanja in je izbran glede 
na senzorično usposobljenost, prav tako pa se ga stalno preverja (»umerja«). Lahko dela 
objektivno, prav tako pa individualno ali v panelu. Na osnovi sposobnosti zaznavanja, 
razlikovanja, stopnjo šolanja ter izkušnje jih delimo v tri skupine: preskuševalci (laiki ali 
preskuševalci začetniki), izbrani preskuševalci ter izvedenci ali strokovnjaki (eksperti), 
znotraj katerih pa poznamo tudi specializirane izvedene preskuševalce, ki so specializirani 
le za določena strokovna področja npr. ocenjevanje vin (Golob in sod., 2006). 
 
Pri senzoričnem ocenjevanju je zelo pomemben izbor pravega panela ter morebitno šolanje 
preskuševalcev, pri čemer upoštevamo navodila ISO standardov. Bistvena je tudi oprema 
senzoričnega prostora, čas preskušanja ter število preskusov, posode za ocenjevanje, 
primerna priprava vzorcev, pravilna izbira vrste preskusa, načini preskusov ter nenazadnje 
tudi ustrezna obdelava podatkov ter predstavitev in interpretacija rezultatov (Golob in sod., 
2005; 2006). 
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3 MATERIAL IN METODE 
 
3.1 SENZORIČNI PANEL 
 
Pri raziskavi je skupno sodelovalo 69 potrošnikov. Poskus smo izvajali v dveh ponovitvah 
-  decembra 2019 z 41 študenti magistrskega programa Živilstvo, marca 2020 pa še z 28 




Pri raziskavi smo imeli na voljo 15 jagodnih arom v tekoči obliki, katerih recepture 
ostajajo tajnost podjetja Frutarom Etol d.o.o., znani so nam le podatki o topilih, ki so jih 
uporabili za njihovo izdelavo, ter deležih aktivnih snovi (preglednica 2). Vzorce arom smo 
označili s trimestno številko, ki predstavlja kodo arome.  
 
Preglednica 2: Oznaka arom, njihovi aktivni deleži in razmerje z aromo 136*, deleži posameznih topil v 


























136 2,2 1,0 1,2 0,5 96,2 0,0 1,0 
145 5,5 2,6 0,0 0,0 94,5 0,0 0,6 
983 8,2 3,8 0,0 1,9 90,0 0,0 0,3 
602 10,0 4,6 0,0 0,0 90,0 0,0 0,3 
456 9,6 4,5 0,0 0,0 90,4 0,0 0,6 
303 8,1 3,7 0,0 0,0 91,9 0,0 0,6 
780 18,4 8,5 0,0 0,0 81,6 0,0 0,6 
350 15,0 6,9 0,0 0,0 85,0 0,0 0,3 
365 23,1 10,7 0,0 0,0 76,9 0,0 0,6 
575 7,3 3,4 0,0 0,0 92,7 0,0 0,3 
900 3,3 1,5 0,0 0,7 96,0 0,0 1,0 
825 6,5 3,0 0,0 0,0 93,5 0,0 0,3 
086 8,4 3,9 0,0 0,5 91,1 0,0 0,6 
400 68,0 31,5 0,0 0,0 32,0 0,0 0,6 
555 14,7 6,8 0,0 0,4 85,0 0,0 0,3 
* Vzorec s kodo 136 predstavlja aromo z najmanjšim aktivnim deležem 
 
3.2.1 Predposkus ocenjevanja intenzivnosti vonjev in priprava vzorcev 
 
Vzorci jagodnih arom so se med seboj razlikovali, saj so vsebovali drugačne vrste ter 
količine aromatičnih snovi. To vpliva tudi na intenzivnost in potrebno količino pri 
doziranju arome. Zato smo morali najprej opraviti predposkus z ocenjevanjem 
intenzivnosti vonjev vzorcev arom s panelom 41 potrošnikov z 9-stopenjsko lestvico. Na 
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osnovi tega smo vzorce za glavno analizo ustrezno razredčili z namenom, da so si bile  
intenzivnosti vonjev vzorcev čim bolj podobne. Tako smo arome »umerili« oziroma jim 
poenotili intenzivnost, da smo jih lahko uporabili za nadaljnje senzorične analize. 
 
Priprava predposkusa: Po recepturi smo s pomočjo analitske tehtnice ter kapalk v steklene 
viale s plastičnim navojnim zamaškom pripravili 5 g (± 0,1 mg) vsake arome ter jo 
predstavili potrošnikom.  
 
Princip in izvedba predposkusa: Potrošniki so s pomočjo 9-stopenjske lestvice (1 – 
nezaznavno; 9 – zelo intenzivno) ocenili intenzivnost vonja vsakega vzorca in svoje 
rezultate zapisali v obrazec (priloga A). Dodatno so lahko vpisali tudi, na kaj jih 
posamezen vonj spominja (asociacija) (Golob in sod., 2006). V prostoru, v katerem je 
potekalo ocenjevanje, smo zagotovili ustrezen pretok zraka. Potrošniki so ocenjevali v 
lastnem ritmu z vmesnimi premori, da so se izognili preobremenitvi olfaktornega organa. 
 
3.2.2 Priprava vzorcev za glavno senzorično analizo  
 
Na osnovi rezultatov predposkusa smo vzorce razdelili v tri skupine intenzivnosti in jih 
ustrezno razredčili. Deleži arom v končnih vzorcih so predstavljeni v preglednici 2. Vzorce 
smo odmerjali s pomočjo kapalk v steklene viale s plastičnim navojnim zamaškom, redčili 
pa smo jih z destilirano vodo. Tehtanje smo opravili na analitski tehtnici na ± 0,1 mg 
natančno. Za vsako aromo smo pripravili sedem paralelk, ki predstavljajo reprezentativen 
vzorec posamezne jagodne arome, in jih označili z ustreznimi kodami. Pri pripravi smo 
opazili, da se nekaj arom v destilirani vodi ni popolnoma raztapljalo, kar pa smo rešili s 
pretresanjem vzorcev. Tako so raztopine ostale homogene in stabilne za čas analize. Prav 
tako so se nekatere raztopine jagodnih arom obarvale rahlo belo ali rumenkasto, večina pa 




3.3.1 Senzorične metode 
 
Pred pričetkom ocenjevanja so bili potrošniki seznanjeni o namenu in poteku senzorične 
analize. Za določitev opisa jagodnih arom smo izbrali metodi Free sorting task 
(Razvrščanje po lastni presoji) ter metodo CATA (Označi vse, kar ustreza). Vonje vzorcev 
so potrošniki ocenjevali z direktno metodo v steklenih vialah (aromo v tekoči obliki), pri 
čemer so vzorce prej dobro pretresli, takoj po vonjanju pa zaprli in s tem v prostoru 
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3.3.1.1 Metoda Free sorting task (Razvrščanje po lastni presoji) 
 
Razvrščanje po lastni presoji je priročna metoda, ki sodi med analitične preskuse. Metoda 
se lahko uporablja pri večjem številu živilskih izdelkov, pri tem pa preskuševalcem ni 
potrebno ocenjevati lastnosti predstavljenih vzorcev ali jih razvrščati z uporabo raznih 
meritev (lestvic, razredov itn.) (Courcoux in sod., 2015). 
  
Princip in izvedba: Pri analizi smo potrošnikom razdelili obrazce (priloga B) in vseh 15 
vzorcev arom, nato pa so ti pričeli z vonjanjem vzorcev. Te so nato po podobnosti vonja 
poljubno sortirali v poljubno število skupin. Razvrščali so jih tako, da so vzorce s 
podobnimi lastnostmi razporedili v isto skupino (isto okno). Vsako skupino vzorcev so tudi 
poimenovali s skupnim opisnikom vonjev (Courcoux in sod., 2015). Začetni vrstni red 
predstavitve vzorcev bi lahko vplival na porazdelitev vzorcev v skupine. Za zmanjšanje te 
pristranskosti smo za vsakega preskuševalca vzorce pred pričetkom analize razporedili v 
naključnem vrstnem redu. Število preskuševalcev je pri delu s šolanimi ter usposobljenimi 
preskuševalci med 10 in 20, če pa imamo nešolan panel (potrošnike) število 
preskuševalcev povečamo (Courcoux in sod., 2015). 
 
Obdelava podatkov: Podatke smo nato obdelali s tehniko MDS oziroma 
Večdimenzionalnim lestvičenjem (ang. multidimensional scaling) (Chollet in sod., 2011) 
ter metodo AHC oziroma Aglomerativnim hierarhičnim razvrščanjem (ang. agglomerative 
hierarchical classification) (Fraley, 1998). Obe metodi sta opisani v poglavju 3.3.2. 
Rezultate smo predstavili v obliki koordinat vzorcev, matrik razdalj in dendrogramov.  
 
3.3.1.2 Metoda CATA (Označi vse, kar ustreza) 
 
CATA je hitra, enostavna in preprosta metoda na osnovi opisnikov, ki spada med  metode 
opisne analize, natančneje kvalitativne opisne analize, ki jo lahko izvajamo z nešolanim 
panelom. 
 
Princip in izvedba: Pri raziskavi so potrošniki izpolnjevali obrazec s predhodno 
sestavljenim seznamom 24 opisnikov (priloga C), ki smo ga napravili na osnovi kolesa 
arom za jagodo (Sens2innovate, LLC, 2019). Potrošniki so izbrali vse opisnike, ki so jih 
zaznali med vonjanjem posameznega vzorca (Jaeger in sod., 2015). Pri izvedbi tega 
preskusa je priporočena menjava vrstnega reda opisnikov med vzorci ter med 
preskuševalci, saj s tem  zmanjšamo vpliv vrstnega reda na rezultate (Varela in Ares, 
2012). Na koncu so potrošniki ocenili tudi všečnost posameznega vzorca jagodne arome s 
pomočjo 9-točkovne hedonske lestvice.  
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Obdelava podatkov: Podatke smo nato prenesli v zbirno tabelo in izračunali pogostost 
izbranega opisnika pri vsakem vzorcu jagodne arome. Rezultate smo predstavili s polarnim 
grafikonom – aromagramom, rezultate všečnosti pa s stolpčnim grafikonom. 
 
3.3.2 Statistična obdelava rezultatov Razvrščanja po lastni presoji  
 
Po izvedeni senzorični analizi smo podatke zbrali v Microsoft Excelu 2016 in jih obdelali s 
pomočjo programa XLSTAT. Uporabili smo metodo Večdimenzionalno lestvičenje ter 
metodo Aglomerativno hierarhično razvrščanje. 
 
Metoda Večdimenzionalno lestvičenje (MDS) 
MDS se uporablja v tovrstnih senzoričnih testih. Za analizo rezultatov smo izbrali metričen 
MDS, znotraj njega pa absolutni MDS, saj velja za najpogosteje uporabljeno metodo. 
Analiza MDS se uporablja za prehod od matrike razlik do koordinat istih vzorcev v n-
dimenzionalnem prostoru. Pri absolutnem MDS morajo razdalje, dobljene v izbrani n-
dimenziji, čim bolj ustrezati razdaljam v začetni matriki podobnosti (Borg in Groenen, 
2005). 
 
Algoritem MDS s svojimi iterativnimi izračuni skuša zmanjšati Kruskalov stres tipa 1 
(mero prileganja), ki meri podobnosti razlik med vzorci na osnovi vhodne matrike in razlik 
med vzorci na osnovi izbranih n-dimenzij v MDS. Razdalje med vzorci naj bi bile čim 
manjše, cilj je najti ugodne rešitve v sprejemljivem času (Borg in Groenen, 2005). 
Algoritem MDS je najbolj uspešen, če je Kruskalov stres enak 0, takrat je namreč mera 
prileganja odlična. Če je Kruskalov stres enak 0,05, je mera prileganja dobra. Mera 
prileganja in s tem uspešnost metode MDS je slaba, ko je Kruskalov stres enak 0,2 ali več 
(Kruskal, 1964).  
 









               … (1) 
 
Formula (1) prikazuje izračun Kruskalovega stresa (tipa 1), pri čemer Dij predstavlja mero 
razlike med dvema elementoma (i, j), medtem ko dij predstavlja evklidsko razdaljo teh 
dveh elementov v MDS rešitvi (formula (2)). V formuli (1) lahko vidimo, da z večanjem 
števila dimenzij vrednost v števcu pada, s tem pa pada tudi celokupna vrednost 
Kruskalovega stresa tipa 1.  
 
d (X, Y) = √∑ (𝑥𝑖 − 𝑦𝑖)2
𝑚
𝑖=0
               … (2) 
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Iz tega lahko razberemo, da več dimenzij kot jih bo algoritem MDS imel na voljo, bolj 
blizu bodo te rešitve izvornim matrikam in boljše konfiguracije bodo nastale (Borg in 
Groenen, 2005).  
 
Metoda Aglomerativno hierarhično razvrščanje (AHC) 
Pri AHC metodi gre za združevanje podobnih si podatkov (vzorcev). Sprva se vsak 
podatek (vzorec) obravnava kot posamezna skupina, vsaka enota je v svoji skupini. V 
naslednjih korakih se združijo skupine, ki so si najbližje, hkrati pa se izračunajo razdalje 
novih (združenih) skupin od vseh ostalih skupin. Razvrščanje je končano, ko so vsi podatki 
razvrščeni v isto skupino (Fraley, 1998; Yang in Wu, 2004). To najbolje prikaže grafičen 
prikaz, ki se imenuje drevo združevanja ali dendrogram, s katerim ocenimo razliko 
oziroma podobnost med vzorci in skupinami. Pomembno vlogo pri razvrščanju ima tudi 
izbira ločnice (črtkana črta v dendrogramu), ki nakazuje nivo združevanja in je popolnoma 
poljubna. Opredeljena je kot največja razdalja, pri kateri si dva vzorca nista več podobna, 
zato ju ni mogoče združiti v isto skupino. Z izbrano ločnico prerežemo drevo združevanja 
in nato pregledamo ustvarjene skupine (Fraley, 1998; Košmelj in Breskvar Žaucer, 2006).  
 
Če želimo odkriti dodatne razlike in podobnosti med vzorci, moramo ločnico znižati. S tem 
se bo namreč ustvarilo več skupin, ki bodo vsebovale bolj podobne si vzorce, saj bo raven 
različnosti vedno nižja, prav tako pa si bodo novo nastale skupine tudi med seboj vedno 
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V tem delu so predstavljeni rezultati praktičnega dela diplomske naloge, to je rezultati 
senzoričnih analiz s panelom potrošnikov. Pridobljene podatke senzoričnih analiz smo 
zbrali v preglednicah programa Microsoft Excel 2016 in XLSTAT, jih statistično obdelali 
in pripravili za predstavitev. 
 
4.1 REZULTATI SENZORIČNE ANALIZE RAZVRŠČANJE PO LASTNI PRESOJI  
 
Po senzorični analizi smo podatke obdelali s pomočjo programa XLSTAT in metode MDS. 
Za analizo rezultatov smo izbrali metričen MDS, znotraj njega pa absolutni MDS, saj velja 
za najpogosteje uporabljeno metodo. 
 
Najprej smo iz pridobljenih podatkov v senzorični analizi Razvrščanje po lastni presoji 
ustvarili matriko podobnosti za vsako ponovitev (prilogi D in E). Vrednosti celic v 
matrikah podobnosti predstavljajo vrednosti frekvenc parov vzorcev v isti skupini 
razvrstitve. Iz matrik podobnosti sta nastali matriki razlik, ki ju je program izračunal z 
odštevanjem posameznih vrednosti frekvenc parov vzorcev od diagonalnih vrednosti v 
matrikah podobnosti. Matriki razlik nato algoritem MDS koristi za svoje iterativne 
izračune, kjer skuša zmanjšati Kruskalov stres tipa 1 (mero prileganja). Vseh dimenzij je 
toliko, kolikor je vzorcev (15), sami pa smo določili, da bo algoritem MDS imel na voljo 8 
dimenzij. V preglednici 3 lahko vidimo, da smo s sedmimi (in več) dimenzijami dosegli 
dovolj nizko vrednost Kruskalove statistike (priloge F, G in H). 
 
Preglednica 3: Spreminjanje Kruskalovega stresa s številom dimenzij 
Število dimenzij 2 3 4 5 6 7 8 
Kruskalov stres 
(tip 1) – prva 
ponovitev 
0,333 0,221 0,154 0,113 0,082 0,063 0,050 
Kruskalov stres 
(tip 1) – druga 
ponovitev 
0,317 0,209 0,147 0,111 0,082 0,060 0,041 
 
Rešitve metode MDS so prikazane v obliki koordinat, iz katerih je algoritem ustvaril 
izhodno matriko imenovano matrika razdalj za vsako n-dimenzionalno rešitev pri 
posamezni ponovitvi. Vrednosti v posamezni celici matrike razdalj prikazujejo evklidske 
razdalje med vzorci v izbrani n-dimenzionalni rešitvi (Borg in Groenen, 2005). Slika 2 
prikazuje rezultate prve ponovitve v obliki točk, koordinat v dvodimenzionalni mreži, ki 
olajšajo razumevanje odnosov med prikazanimi vzorci v dani n-dimenzionalni rešitvi. Gre 
sicer za bolj informativen prikaz, saj je iz preglednice 3 razvidno, da je bil Kruskalov stres 
(tip 1) v dveh dimenzijah še zelo visok, mera prileganja pa zato slaba. Razdalje med 
točkami, ki predstavljajo posamezne vzorce, kažejo na njihove (ne)podobnosti - podobni 
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vzorci so prikazani s točkami, ki so si bližje, medtem ko so točke različnih si vzorcev med 
seboj bolj oddaljene (Chollet in sod., 2011; Suárez in sod., 2016).  
 
Kot lahko vidimo na sliki 2, sta si zelo blizu na primer točki, ki predstavljata vzorca 136 in 
086, prav tako pa tudi točki, ki predstavljata vzorca 555 in 602, kar pomeni, da so 
preskuševalci zaznali, da so si ti vzorci v vonju med seboj dokaj podobni. Ravno obratno je 
na primer s točkama, ki predstavljata vzorca 400 in 983 ali s točkama, ki predstavljata 
vzorca 900 in 555. Točke so si bolj oddaljene, kar pomeni, da so preskuševalci v vonjih teh 
vzorcev zaznali različne lastnosti.  
 
 
Slika 2: Dvodimenzionalna mreža in koordinate vzorcev kot rezultat prve ponovitve pri senzorični analizi 
Razvrščanje po lastni presoji 
V prilogi I so prikazane koordinate vzorcev in matrika razdalj kot rešitev senzorične 
analize Razvrščanje po lastni presoji prve ponovitve v dveh dimenzijah. Koordinate, 
matrika razdalj in rezultati v obliki dvodimenzionalne mreže druge ponovitve so vidni v 
prilogah J in K.  
 
Zelo pomembna je tudi podobnost med posameznima ponovitvama ter kakšna je korelacija 
med enim in drugim matričnim zapisom (matrikama) podobnosti. To prikazuje izračun 
prilagojenega RV koeficienta (Tomic in sod., 2013) in vrednosti p (Dahiru, 2011). 
Prilagojeni RV koeficient izberemo pri obravnavi večjega števila dimenzij, saj osnovni RV 





























Konfiguracija 2D (Kruskalov stres (1) = 0,333)
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prilagojenega RV koeficienta se gibajo od -1 do 1 (Smilde in sod., 2008). Vrednosti 
prilagojenega RV koeficienta nad 0,8 nakazujejo na podobnost med primerjanimi 
matrikami, medtem ko vrednosti blizu -1 pomenijo nerazumevanje preskuševalcev (Josse 
in sod., 2008). Iz preglednice 4 je razvidno, da je RV koeficient v 7-dimenzionalni rešitvi 
relativno nizek, prav tako pa je iz iste preglednice razvidno, da je vrednost p nižja od 0,05 
(Dahiru, 2011). Vse skupaj nakazuje na določeno podobnost med ponovitvama, vendar pa 
je razhajanje med njima še vedno precej veliko. To pomeni, da smo pri senzorični analizi 
Razvrščanje po lastni presoji zaznali povezanost (podobnost) med ponovitvama, a je ta 
majhna. Razlog za to je dejstvo, da so v drugi ponovitvi nastopali drugi potrošniki kot v 
prvi, in da gre pri tem tudi za nešolane preskuševalce (potrošnike). Razlika se kaže tudi pri 
drugi izvedeni statistični analizi, ki je še dodatno potrdila, da so si matrike razdalj ene in 
druge ponovitve različne, to je analiza AHC.  
 
Preglednica 4: Prikaz RV koeficienta in vrednosti p v sedmih dimenzijah 
Število dimenzij Prilagojeni RV koeficient Vrednost p 
7 0,264 0,006 
 
Podatke analize Razvrščanje po lastni presoji smo obdelali še z dopolnilno metodo AHC, 
pri kateri gre za združevanje podobnih si podatkov (vzorcev). Rezultate smo prikazali z 
grafičnim prikazom, ki se imenuje drevo združevanja ali dendrogram, s katerim smo 
ocenili razliko oziroma podobnost med vzorci in skupinami. Pomembno vlogo pri 
razvrščanju je imela tudi izbira ločnice (črtkana črta v dendrogramu), ki nakazuje nivo 
združevanja in smo jo izbrali popolnoma poljubno. Z izbrano ločnico prerežemo drevo 
združevanja in nato pregledamo ustvarjene skupine (Fraley, 1998; Košmelj in Breskvar 
Žaucer, 2006).  
 
Na sliki 3 lahko vidimo, da nekateri vzorci ne bodo nikoli razvrščeni v isto skupino, razen 
če bi se tvorila le ena skupina z vsemi 15 vzorci arom. To pomeni, da so si ti vzorci 
jagodne arome po vonju med seboj zelo različni. Takšna sta recimo vzorca 900 in 400, 
vzorca 825 in 350, vzorca 780 in 983 itd.  
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Slika 3: Dendrogram prve ponovitve (levo) in dendrogram druge ponovitve (desno) 
Na sliki 3 lahko vidimo tudi po vonju bolj podobne si vzorce. Takšna sta recimo vzorca 
575 in 602. Kot lahko vidimo, vzorca nista v isti skupini, a bi v njej pristala, če bi ločnico 
že samo malo zvišali. To pomeni, da sta si vzorca različna, a sta si med seboj veliko bolj 
podobna kot pa prej omenjeni vzorci (900 in 400 itn.). Enako lahko trdimo tudi za vzorca 
350 in 555 ali pa vzorca 900 in 983. Iz tega lahko tudi sklepamo, da bi ob nadaljnjem 
znižanju ločnice isto skupino tvorili bolj podobni si vzorci.  
 
Edina vzorca z izrazito podobnostjo in nizko ravnjo različnosti sta vzorca 136 in 086 tako 
pri prvi kot tudi pri drugi ponovitvi. To nakazuje, da sta si ta dva vzorca v lastnostih vonja 
najbolj podobna izmed vseh obravnavanih 15 vzorcev jagodne arome. Tudi vzorci 825, 
365 in 303 so bili v obeh ponovitvah razporejeni v isto skupino, kar nakazuje na njihove 
podobne lastnosti vonja. 
 
4.2 REZULTATI SENZORIČNE ANALIZE  Z METODO CATA  
 
Po izvedenih senzoričnih preskusih, kjer so preskuševalci označili vse opisnike, ki so jih 
zaznali (priloga C), smo podatke statistično obdelali s pomočjo programa Microsoft Excel 
2016. Odstotke preskuševalcev, ki so določili opisnike vzorcev jagodne arome, smo zbrali 
v zbirnih tabelah (prilogi L in M). Če posameznih opisnikov v obeh ponovitvah skupaj ni 
zaznalo vsaj 15 % preskuševalcev (n = 69), smo te opisnike izločili iz nadaljnje obdelave. 
Takšni so bili opisniki »po lesu«, »po kisli smetani«, »po maslu«, »po kokosu« in »po 
vrtnici«. Rezultate senzorične analize CATA smo prikazali v obliki aromagramov, na 
katerih smo predstavili podobne si vzorce in pogostost najpogosteje zaznanih opisnikov. Z 
aromagrami smo primerjali tudi zaznave opisnikov vzorcev jagodne arome prve (1) in 
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Primerjava pogostosti izbranega opisnika pri posameznih vzorcih kaže, da med obema 
ponovitvama ni bilo večjih razlik. Izjema je bil le vzorec 900. Kot lahko vidimo na sliki 4, 
so pri vzorcu 900 preskuševalci v obeh ponovitvah zaznali predvsem vonj po laku za 
nohte, skupni pa sta jima bila še vonj po jabolku in grozdju. Kljub temu so preskuševalci 
prve ponovitve zaznali izrazit vonj po ananasu, medtem ko so preskuševalci druge 
ponovitve pogosteje zaznali vonj po sadnem žvečilnem gumiju.  
 
 
Slika 4: Aromagram najpogosteje zaznanih opisnikov vzorca 900 (opisnike je zaznalo vsaj 15 % 
preskuševalcev v vsaj eni ponovitvi (n = 69)) 
Po odstotkih preskuševalcev, ki so izbrali posamezne opisnike, sta si zelo podobna vzorca 
136 in 086 (slika 5). Pri obeh vzorcih so preskuševalci obeh ponovitev zaznali predvsem 
vonj po gnilem, intenzivneje pa pri vzorcu 136, kjer so zaznali tudi vonj po kislem zelju in 
ohrovtu. Pri vzorcu 086 so preskuševalci zaznali še močno izražen vonj po sadnem 
žvečilnem gumiju, laku za nohte ter po preznojenih nogavicah. Podobne lastnosti vonja 
arome so zaznali tudi pri vzorcu 602, predvsem v prvi ponovitvi. Zaradi obsežnosti so 
rezultati prikazani v prilogi N. V drugi ponovitvi so pri vzorcu 602 zaznali lastnosti, ki so 
bolj podobne le vzorcu 086 (vonj po sadnem žvečilnem gumiju), izstopal pa je vonj po 
laku za nohte. 
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Slika 5: Aromagram najpogosteje zaznanih opisnikov vzorcev 136 in 086 (opisnike je zaznalo vsaj 15 % 
preskuševalcev v obeh ponovitvah ali vsaj 30 % preskuševalcev v eni ponovitvi (n = 69)) 
Po pogostosti zaznanih lastnostih arome so si podobni tudi vzorci 303, 780 in 350. Kot 
lahko vidimo v prilogi O, je pri vseh vzorcih in ponovitvah močno izražen vonj po laku za 
nohte, sadnem žvečilnem gumiju in sladkorni peni. Izjema je le prva ponovitev vzorca 350, 
kjer preskuševalci vonja po sladkorni peni niso zaznali. Prav tako so preskuševalci zaznali 
močno izražen vonj po sadnem žvečilnem gumiju in laku za nohte pri vzorcih 456, 575, 
825 in 400 v obeh ponovitvah (priloga P). Pri vzorcih 825 v obeh ponovitvah ter drugi 
ponovitvi vzorca 825 so preskuševalci zaznali še vonj po češnji, medtem ko so pri drugi 
ponovitvi vzorca 400 kot glavni (v največjem odstotku zaznan) vonj zaznali vonj po 
ananasu. Tudi pri vzorcih 555 in 575 (priloga R) so preskuševalci v obeh ponovitvah v 
velikem odstotku zaznali vonj po sadnem žvečilnem gumiju kot tudi po laku za nohte. Pri 
vzorcu 555 so v obeh ponovitvah zaznali še vonj po sladkorni peni, medtem ko so pri 
vzorcu 575 v obeh ponovitvah zaznali vonj po češnji.    
 
Na koncu ocenjevanja so preskuševalci ocenili še všečnost vsakega vzorca na 9-točkovni 
hedonski lestvici. Z analizo variance (ANOVA) smo preverili, ali se vzorci arom 
razlikujejo v povprečni oceni všečnosti (Ståhle in Wold, 1989). Potrdili smo, da med 
slednjimi obstajajo značilne razlike (p = 0,001). Najnižjo povprečno hedonsko oceno je 
prejel vzorec 136, ki se je značilno razlikoval od vseh ostalih vzorcev, razen od vzorcev 
086, 825 in 575 (slika 6). Najvišjo povprečno hedonsko oceno je dobil vzorec 365, ki je bil 
pri tej analizi značilno različen od vzorcev 825, 086 in 136.  
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Slika 6: Povprečna ocena všečnosti vzorcev jagodne arome (± standardni odklon). Različni indeksi 
označujejo povprečne ocene vzorcev, ki se značilno razlikujejo (p ≤ 0,05) 
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Razvrščanje po lastni presoji je metoda, ki jo je smiselno izvajati predvsem z večjim 
številom vzorcev, saj so za razlikovanje med manjšim številom vzorcev primernejše druge 
senzorične metode. Morda je bilo ravno večje število vzorcev razlog za hitrejšo utrujenost 
panela potrošnikov in s tem večjo zahtevnost same analize. Podobnost oziroma korelacija 
rezultatov obeh ponovitev ocenjevanja je bila nizka, kar pomeni, da kljub temu, da sta bili 
metodi v obeh poskusih izvedeni po enakem postopku in v podobnih pogojih, je bila 
ponovljivost te metode slaba, rezultati močno nihajo in niso stabilni. Na potek senzorične 
analize vplivajo razni dejavniki, predvsem so to motnje iz okolice, razpoloženje 
preskuševalcev ter njihovo razumevanje navodil (Golob in sod., 2006). Nekateri potrošniki 
so imeli težave predvsem z razumevanjem navodil, zato menimo, da bi navodila morda 
bolje razumel strokovni panel. S tem bi morda dobili boljšo ponovljivost. Verjetno bi bili 
rezultati razvrščanja kot tudi ponovljivost boljši, če bi preskuševalcem vnaprej podali 
merila za razvrščanje vzorcev ali pa bi jim določili vodilno lastnost vzorcev, po kateri bi se 
ravnali. S tem bi lažje dosegli razvrstitev v skladne ter homogene skupine vzorcev jagodne 
arome (Courcoux in sod., 2015). Glavna podobnost, ki smo jo opazili pri obeh ponovitvah, 
je bila, da so preskuševalci zaznali podobne lastnosti vonja med vzorci 136 in 086, saj ju je 
veliko potrošnikov uvrstilo v isto skupino. Prav tako so v obeh ponovitvah v isto skupino 
razvrstili tudi vzorce 825, 365 in 303, saj so tudi med njimi zaznali podobnosti. Izrazito 
podobnih razvrstitev med eno in drugo ponovitvijo pri ostalih vzorcih nismo opazili. 
 
Senzorična analiza CATA se je izkazala kot manj zahtevna in manj utrujajoča metoda za 
potrošnike v primerjavi s prejšnjo senzorično metodo. Razlog je v že vnaprej 
pripravljenem naboru opisnikov, na katere so morali biti preskuševalci pozorni pri 
vonjanju posameznih vzorcev jagodne arome, zato so se tudi lažje osredotočili (Varela in 
Ares, 2012). Zaznave potrošnikov prve ponovitve se niso veliko razlikovale od zaznav v 
drugi ponovitvi, kar kaže tudi na dobro ponovljivost senzorične metode. Izjema je bil 
vzorec 900. Pri tem vzorcu so preskuševalci prve ponovitve poleg vonja po laku za nohte v 
velikem odstotku zaznali vonj po ananasu, medtem ko so preskuševalci druge ponovitve 
namesto vonja po ananasu za zaznan vonj označili vonj po sadnem žvečilnem gumiju. Na 
splošno sta bila skoraj pri vseh vzorcih jagodne arome močno izražena vonja po sadnem 
žvečilnem gumiju in laku za nohte, kar ni skladno z rezultati drugih raziskav (Maarse, 
1991; Fukuhara in sod., 2005; Jetti in sod., 2007; Becerra in sod., 2019), kjer naj bi pri 
aromi jagodnega sadeža prevladovala vonja po karameli in sladkorni peni, sintetično 
ustvarjene jagodne arome pa bi morale ta senzoričen profil čim bolje posnemati. Izjema sta 
bila le vzorca 136 in 086, kjer je poleg vonja po sadnem žvečilnem gumiju prevladoval 
predvsem vonj po gnilem, ter že omenjeni vzorec 900. Ugotovili smo še, da se povprečne 
ocene všečnosti vzorcev arom značilno razlikujejo. Najnižjo oceno je prejel vzorec 136, pri 
katerem so preskuševalci že z analizo CATA zaznali bolj negativne vonje (arome), najvišjo 
oceno pa je prejel vzorec 365.  
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Na podlagi opravljenih senzoričnih analiz 15 vzorcev jagodne arome s paneloma 69 
potrošnikov in rezultatov statistične obdelave lahko sklepamo naslednje: 
 
• Na podlagi rezultatov senzorične analize Razvrščanje po lastni presoji prve 
hipoteze, da bodo potrošniki vzorce na osnovi senzoričnega profila razdelili v tri 
skupine, nismo potrdili. Razdelil so jih namreč v štiri različne skupine. Razvrstitev 
v skupine je bila sicer subjektivna s poljubno izbiro ločnice.  
 
• Na osnovi rezultatov Razvrščanja po lastni presoji prav tako nismo potrdili druge 
hipoteze, v kateri smo predvideli, da bodo potrošniki naravne arome jagode uvrstili 
v drugo skupino kot ostale arome jagode. Nekatere izmed naravnih arom se sicer 
pojavijo skupaj v skupini, vendar je poleg vedno prisotna vsaj ena sintetična aroma. 
To je predvsem posledica slabe ponovljivosti rezultatov obeh ponovitev, obenem 
pa moramo upoštevati, da je bila izbira ločnice v nivoje združevanja z metodo AHC 
poljubna. 
 
• Na osnovi rezultatov metode Razvrščanje po lastni presoji nismo potrdili tudi tretje 
hipoteze, da uporabljeno topilo vpliva na razvrstitev jagodnih arom v skupine. 
Ugotovili smo, da uporabljeno topilo ni vplivalo na razvrstitev jagodnih arom v 
skupine. Na primer, vzorca 136 in 086, ki so ju preskuševalci obeh ponovitev 
uvrstili skupaj v posebno skupino, sta sicer imela zelo podoben delež etanola, 
vendar različen delež propilen glikola.  
 
• Rezultati senzorične analize CATA kažejo na to, da so potrošniki v obravnavanih 
vzorcih jagodne arome zaznavali druge prevladujoče opisnike (po sadnem 
žvečilnem gumiju, po laku za nohte) kot jih navaja literatura za plod jagode (po 
karameli, po sladkorni peni).  
 
• Na osnovi rezultatov obeh metod senzorične analize, to je razvrščanja in opisne 
analize, smo ugotovili, da sta si bila po profilu vonja (arome) najbolj podobna 
vzorca 136 in 086. Rezultati preskuševalcev nakazujejo tudi na to, da so bile za 
vzorca arome značilne manj všečne in manj značilne lastnosti jagodne arome (vonj 
po gnilem in po laku za nohte). 
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Aroma v živilski industriji predstavlja namensko pripravljeno mešanico, sestavljeno iz več 
komponent, ki je dodana živilskem izdelku, da v njem ojača oziroma poudari določeno 
lastnost (navadno vonj in/ali okus). Arome so sestavljene iz aktivne snovi ter topila, njuno 
razmerje pa vpliva na jakost arome ter doziranje pri aromatiziranju živilskih izdelkov. Pri 
izdelavi arom moramo navadno posnemati senzorični profil živil iz narave, za katere 
želimo, da bi jim bile arome podobne (npr. senzoričen profil jagode za jagodno aromo).  
 
Sestava arome vrtne jagode je po večini odvisna od hlapnih spojin, predvsem od tistih, ki 
predstavljajo majhen, a hkrati intenziven del arome. Aromo sestavljajo predvsem furanoni, 
estri, kisline, terpeni, laktoni, aldehidi in alkoholi, med katerimi izstopata predvsem 
furaneol in mezifuran, ki dajeta karamelni vonj oziroma vonj po sladkorni peni, ki lahko 
spominja tudi na vonj po sadju in cvetlicah.  
 
V nalogi smo želeli določiti najustreznejše arome jagode za aromatiziranje izdelkov v 
živilski industriji. Zanimalo nas je tudi, katere opisnike jagodne arome zaznavajo 
potrošniki v predstavljenih vzorcih in kakšna je njihova celokupna všečnost. 
 
Raziskavo smo opravili na 15 vzorcih jagodne arome podjetja Frutarom Etol. S skupno 69 
potrošniki, ki smo jih razdelili v dva panela, smo opravili senzorično analizo razvrščanja 
po podobnosti lastnosti vonja in opisa vzorcev z metodama Razvrščanje po lastni presoji in 
CATA. Ovrednotili smo tudi všečnost vzorcev jagodne arome s pomočjo 9-točkovne 
hedonske lestvice. Rezultate analize Razvrščanje po lastni presoji smo predstavili v obliki 
koordinat na dvodimenzionalni mreži in matrik razdalj ter z dendrogrami, rezultate metode 
CATA pa z aromagrami pogostosti izbranega opisnika. 
 
Pri analizi Razvrščanje po lastni presoji smo ugotovili, da je analiza podvržena raznim 
dejavnikom, ki vplivajo na rezultate, čeprav je v osnovi enostavna za izvedbo in naj ne bi 
pretirano utrujala potrošnikov. Med rezultati ene in druge ponovitve ni bilo večjih 
podobnosti v razvrstitvah, razen pri vzorcih 136 in 086 ter vzorcih 825, 365 in 303. 
Kvalitativna opisna analiza CATA se je izkazala za potrošnike manj zahtevno, med obema 
paneloma smo ugotovili boljšo skladnost v zaznanih opisnikih vonja (arome) v 
posameznem vzorcu. Izjema je bil le vzorec 900, ki sta mu panela določila različen profil 
vonja. Predhodna razvrstitev vzorcev 136 in 086 v ločeno skupino se je potrdila tudi pri tej 
metodi z izborom opisnikov, ki so povezani z negativnimi (nezaželenimi) lastnostmi 
jagodne arome (vonj po gnilem). Ta dva vzorca sta dobila tudi najnižjo oceno na hedonski 
lestvici, medtem ko je bil potrošnikom najbolj všeč vzorec 365. Ugotovili smo tudi, da so 
potrošniki v vzorcih jagodnih arom zaznavali predvsem sadne in kemijske opisnike (po 
sadnem žvečilnem gumiju, po laku za nohte), ne pa po karameli ali sladkorni peni, ki ju 
literatura navaja kot ena glavnih opisnikov vonja (arome) jagode iz narave. 
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Priloga A: Obrazec za ocenjevanje intenzivnosti vonjev s pomočjo 9-stopenjske lestvice 
 
OCENJEVANJE INTENZIVNOSTI VONJEV  
Intenzivnost vsakega vzorca vonja ocenite na lestvici od 1 (nezaznavno) do 9 (zelo 
intenzivno). Ocenjeno intenzivnost vpišite v spodnji obrazec. Dodatno lahko vpišete, na 
kaj vas vonj spominja (asociacija). 
 
Vzorec 
Intenzivnost vonja  
(1 – 9) 
Asociacija 
136   
145   
983   
602   
456   
303   
780   
350   
365   
575   
900   
825   
086   
400   
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Priloga B: Obrazec za sortiranje vonjev po podobnosti pri senzorični analizi Razvrščanje 
po lastni presoji 
 
RAZVRŠČANJE VONJEV PO LASTNI PRESOJI  
Povohajte vzorce in jih poljubno sortirajte po podobnosti v skupine: vzorce iste skupine 
vpišite v isto okno. Število skupin je poljubno. Vsako skupino vzorcev poimenujte s 
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Priloga C: Obrazec za opisno analizo arome z metodo CATA in hedonsko oceno z 9-
točkovno hedonsko lestvico 
 
OPISNA ANALIZA AROME Z METODO CATA (Označi vse, kar ustreza) 
Vpišite oznako vzorca! Preberite razpoložljive opisnike. 
Odkljukajte, kakšen vonj vzorca zaznate! Za opis vonja označite vse opisnike vaših 
zaznav. 
Vpišite tudi všečnost posameznega vzorca na 9-točkovni hedonski lestvici (1-9)! 
 
  Opis vonja 
OCENJENI VZOREC 
     
po laku za nohte      
po gnilem      
po preznojenih nogavicah      
po gumi      
po lesu      
po zelju, ohrovtu      
po zelenem (travi)      
po kisu      
po kislem zelju/repi      
po kisli smetani      
po maslu      
po karameli      
po kuhanem sadju      
po sladkorni peni      
po sadnem žvečilnem gumiju      
po ananasu      
po češnji      
po grozdju      
po hruški      
po breskvi      
po jabolku      
po kokosu      
po svežih cvetlicah      
po vrtnici      
 
Všečnost na hedonski 
lestvici (1-9) 
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Priloga D: Matrika podobnosti prve ponovitve pri senzorični analizi Razvrščanje po lastni 
presoji 
 
 136 145 983 602 456 303 780 350 365 575 900 825 086 400 555 
136 41 3 12 8 3 4 2 2 4 8 5 4 24 5 9 
145 3 41 10 12 14 14 9 9 10 9 4 7 8 8 8 
983 12 10 41 10 8 6 6 12 3 5 4 6 12 4 7 
602 8 12 10 41 9 13 10 13 6 9 6 7 9 3 10 
456 3 14 8 9 41 10 14 12 8 9 11 14 3 13 5 
303 4 14 6 13 10 41 16 10 11 8 4 14 13 7 9 
780 2 9 6 10 14 16 41 9 12 10 10 10 11 9 7 
350 2 9 12 13 12 10 9 41 8 8 7 10 5 4 9 
365 4 10 3 6 8 11 12 8 41 4 4 7 7 10 5 
575 8 9 5 9 9 8 10 8 4 41 8 7 8 8 9 
900 5 4 4 6 11 4 10 7 4 8 41 8 4 8 7 
825 4 7 6 7 14 14 10 10 7 7 8 41 10 10 5 
086 24 8 12 9 3 13 11 5 7 8 4 10 41 4 5 
400 5 8 4 3 13 7 9 4 10 8 8 10 4 41 7 
555 9 8 7 10 5 9 7 9 5 9 7 5 5 7 41 
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Priloga E: Matrika podobnosti druge ponovitve pri senzorični analizi Razvrščanje po lastni 
presoji 
  
 136 145 983 602 456 303 780 350 365 575 900 825 086 400 555 
136 28 2 3 3 3 3 4 1 4 3 4 4 15 3 5 
145 2 28 11 7 7 8 8 8 4 7 8 6 6 11 6 
983 3 11 28 8 9 9 9 5 6 5 8 5 3 9 6 
602 3 7 8 28 9 7 8 5 10 2 4 6 7 7 13 
456 3 7 9 9 28 10 11 7 9 7 9 5 3 7 8 
303 3 8 9 7 10 28 7 8 14 4 7 10 9 8 10 
780 4 8 9 8 11 7 28 10 8 4 9 4 6 6 9 
350 1 8 5 5 7 8 10 28 8 5 9 8 5 5 8 
365 4 4 6 10 9 14 8 8 28 3 6 9 9 8 11 
575 3 7 5 2 7 4 4 5 3 28 3 4 4 6 6 
900 4 8 8 4 9 7 9 9 6 3 28 6 3 10 4 
825 4 6 5 6 5 10 4 8 9 4 6 28 7 5 5 
086 15 6 3 7 3 9 6 5 9 4 3 7 28 3 7 
400 3 11 9 7 7 8 6 5 8 6 10 5 3 28 7 
555 5 6 6 13 8 10 9 8 11 6 4 5 7 7 28 
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Priloga F: Spreminjanje Kruskalovega stresa (tip 1) z večjim številom dimenzij pri prvi 
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Priloga G: Koordinate vzorcev (zgoraj) in matrika razdalj v sedmih dimenzijah (spodaj) 
kot rezultat prve ponovitve senzorične analize Razvrščanje po lastni presoji  
 Dim1 Dim2 Dim3 Dim4 Dim5 Dim6 Dim7 
136 -10,412 -13,909 6,837 -9,427 9,667 0,186 -9,564 
145 10,029 -2,582 2,017 1,546 -6,098 16,886 4,770 
983 -13,938 1,265 2,791 -10,580 4,304 13,301 5,851 
602 0,299 1,192 -16,093 0,469 5,297 11,185 -6,362 
456 3,904 17,314 5,643 0,090 -7,556 3,653 3,210 
303 5,151 -5,811 -2,895 17,432 3,032 0,466 4,631 
780 0,124 6,540 -3,004 13,582 -6,429 -3,710 -11,072 
350 -3,752 8,425 -13,271 -1,454 2,670 0,079 14,762 
365 -5,053 -9,524 -3,971 5,973 -19,746 -3,155 2,265 
575 15,636 3,610 3,691 -3,435 12,304 -1,398 -8,988 
900 -4,184 12,199 -3,855 -10,658 -2,355 -15,321 -8,649 
825 -2,675 5,810 10,262 8,570 5,618 -9,952 11,559 
086 -11,921 -10,598 6,810 6,214 9,196 2,186 -7,559 
400 7,827 -1,762 15,143 -6,636 -13,144 -7,420 0,248 
555 8,964 -12,170 -10,104 -11,687 3,241 -6,985 4,898 
 
    
 136 145 983 602 456 303 780 350 365 575 900 825 086 400 555 
136 0 37,7 26,4 33,4 41,8 37,0 37,8 40,6 37,7 32,3 35,0 36,7 16,3 35,1 31,2 
145 37,7 0 29,3 26,9 25,1 25,8 32,0 31,8 30,4 31,0 42,8 35,4 34,5 30,1 32,7 
983 26,4 29,3 0 28,9 30,6 37,4 39,2 27,4 37,1 37,8 36,5 33,8 27,8 37,6 35,9 
602 33,4 26,9 28,9 0 32,5 27,8 27,4 25,6 35,0 29,4 34,4 39,5 30,7 42,7 30,0 
456 41,8 25,1 30,6 32,5 0 32,2 25,4 27,4 33,5 30,2 28,7 26,4 38,3 26,0 38,9 
303 37,0 25,8 37,4 27,8 32,2 0 23,4 29,1 28,1 30,9 40,7 24,7 26,9 35,7 31,8 
780 37,8 32,0 39,2 27,4 25,4 23,4 0 33,4 26,4 30,7 28,2 30,1 29,7 32,5 38,4 
350 40,6 31,8 27,4 25,6 27,4 29,1 33,4 0 33,7 36,7 31,6 28,0 37,9 39,9 29,1 
365 37,7 30,4 37,1 35,0 33,5 28,1 26,4 33,7 0 43,6 36,3 35,0 33,6 28,6 33,2 
575 32,3 31,0 37,8 29,4 30,2 30,9 30,7 36,7 43,6 0 31,4 32,7 33,0 31,6 29,3 
900 35,0 42,8 36,5 34,4 28,7 40,7 28,2 31,6 36,3 31,4 0 33,4 37,7 31,2 33,0 
825 36,7 35,4 33,8 39,5 26,4 24,7 30,1 28,0 35,0 32,7 33,4 0 30,0 30,2 36,6 
086 16,3 34,5 27,8 30,7 38,3 26,9 29,7 37,9 33,6 33,0 37,7 30,0 0 36,8 36,3 
400 35,1 30,1 37,6 42,7 26,0 35,7 32,5 39,9 28,6 31,6 31,2 30,2 36,8 0 32,6 
555 31,2 32,7 35,9 30,0 38,9 31,8 38,4 29,1 33,2 29,3 33,0 36,6 36,3 32,6 0 
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Priloga H: Koordinate vzorcev (zgoraj) in matrika razdalj v sedmih dimenzijah (spodaj) 
kot rezultat druge ponovitve senzorične analize Razvrščanje po lastni presoji 
 
 Dim1 Dim2 Dim3 Dim4 Dim5 Dim6 Dim7 
136 5,895 -8,015 8,031 -10,980 1,224 -0,994 -6,473 
145 -3,999 4,633 -1,319 -2,216 -11,371 -3,782 2,485 
983 0,590 9,307 1,034 3,173 -4,070 -7,117 -6,430 
602 -0,375 -4,969 -10,204 2,848 0,181 -7,223 -4,500 
456 8,799 7,363 -1,296 4,540 5,081 1,654 0,686 
303 -6,208 4,864 0,475 3,531 7,677 1,903 -4,005 
780 6,894 0,289 -4,628 2,962 -6,163 7,009 -4,472 
350 -4,336 -0,789 -1,963 3,494 -4,327 11,250 6,123 
365 -0,953 -6,218 -1,020 5,608 9,875 1,270 -0,088 
575 1,790 8,754 1,900 -11,639 1,844 1,174 8,862 
900 4,726 -0,913 9,584 8,023 -5,758 1,941 2,592 
825 -13,179 -3,264 6,628 1,156 2,067 -0,742 2,113 
086 -3,317 -7,116 2,202 -9,455 1,338 3,240 -8,154 
400 3,088 -1,245 2,063 2,732 -2,040 -10,099 8,755 
555 0,585 -2,681 -11,485 -3,779 4,443 0,517 2,506 
 
 136 145 983 602 456 303 780 350 365 575 900 825 086 400 555 
136 0 25,9 25,4 24,8 25,4 25,2 23,4 28,4 23,0 24,0 23,6 24,7 11,9 24,6 24,1 
145 25,9 0 14,9 20,1 22,8 21,9 19,2 18,7 25,9 19,7 19,9 20,3 23,0 16,9 21,2 
983 25,4 14,9 0 18,8 17,0 17,1 19,0 25,1 23,6 23,7 19,6 23,1 24,2 19,0 23,7 
602 24,8 20,1 18,8 0 21,2 19,6 18,8 24,0 16,7 28,3 25,1 23,3 21,0 19,1 13,4 
456 25,4 22,8 17,0 21,2 0 16,3 15,8 21,2 17,4 20,0 18,4 26,2 25,7 19,4 18,6 
303 25,2 21,9 17,1 19,6 16,3 0 20,9 19,4 13,3 22,6 21,9 15,3 19,6 23,0 18,8 
780 23,4 19,2 19,0 18,8 15,8 20,9 0 16,4 20,8 25,1 17,6 26,8 21,1 23,4 18,6 
350 28,4 18,7 25,1 24,0 21,2 19,4 16,4 0 19,7 22,8 18,4 19,1 22,9 23,2 19,4 
365 23,0 25,9 23,6 16,7 17,4 13,3 20,8 19,7 0 26,1 20,8 17,5 19,6 20,2 15,8 
575 24,0 19,7 23,7 28,3 20,0 22,6 25,1 22,8 26,1 0 25,4 24,6 24,0 21,2 20,5 
900 23,6 19,9 19,6 25,1 18,4 21,9 17,6 18,4 20,8 25,4 0 21,2 25,1 16,9 26,6 
825 24,7 20,3 23,1 23,3 26,2 15,3 26,8 19,1 17,5 24,6 21,2 0 19,1 21,0 23,4 
086 11,9 23,0 24,2 21,0 25,7 19,6 21,1 22,9 19,6 24,0 25,1 19,1 0 26,4 19,6 
400 24,6 16,9 19,0 19,1 19,4 23,0 23,4 23,2 20,2 21,2 16,9 21,0 26,4 0 20,7 
555 24,1 21,2 23,7 13,4 18,6 18,8 18,6 19,4 15,8 20,5 26,6 23,4 19,6 20,7 0 
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Priloga I: Koordinate vzorcev dvodimenzionalne mreže (zgoraj) in matrika razdalj v dveh 
dimenzijah (spodaj) kot rezultat prve ponovitve senzorične analize Razvrščanje po lastni 
presoji  
 
 Dim1 Dim2 
136 -25,266 9,336 
145 -0,975 -6,222 
983 -22,903 -5,080 
602 -7,630 -16,883 
456 15,164 0,133 
303 -3,825 5,932 
780 4,945 14,106 
350 2,227 -22,880 
365 -2,705 24,851 
575 13,971 -19,087 
900 16,803 20,311 
825 21,177 -7,349 
086 -17,826 13,325 
400 24,368 7,846 
555 -17,527 -18,339 
 
 136 145 983 602 456 303 780 350 365 575 900 825 086 400 555 
136 0 28,8 14,6 31,6 41,5 21,7 30,6 42,4 27,4 48,4 43,5 49,3 8,4 49,7 28,7 
145 28,8 0 22,0 12,6 17,3 12,5 21,2 17,0 31,1 19,7 31,9 22,2 25,8 29,0 20,5 
983 14,6 22,0 0 19,3 38,4 22,0 33,8 30,8 36,1 39,4 47,1 44,1 19,1 49,0 14,3 
602 31,6 12,6 19,3 0 28,4 23,1 33,4 11,5 42,0 21,7 44,5 30,3 31,9 40,4 10,0 
456 41,5 17,3 38,4 28,4 0 19,9 17,3 26,4 30,5 19,3 20,2 9,6 35,5 12,0 37,5 
303 21,7 12,5 22,0 23,1 19,9 0 12,0 29,4 19,0 30,7 25,1 28,3 15,8 28,3 27,9 
780 30,6 21,2 33,8 33,4 17,3 12,0 0 37,1 13,2 34,4 13,4 26,9 22,8 20,4 39,5 
350 42,4 17,0 30,8 11,5 26,4 29,4 37,1 0 48,0 12,3 45,6 24,5 41,4 37,9 20,3 
365 27,4 31,1 36,1 42,0 30,5 19,0 13,2 48,0 0 47,0 20,0 40,1 19,0 32,0 45,7 
575 48,4 19,7 39,4 21,7 19,3 30,7 34,4 12,3 47,0 0 39,5 13,8 45,4 28,9 31,5 
900 43,5 31,9 47,1 44,5 20,2 25,1 13,4 45,6 20,0 39,5 0 28,0 35,3 14,6 51,7 
825 49,3 22,2 44,1 30,3 9,6 28,3 26,9 24,5 40,1 13,8 28,0 0 44,1 15,5 40,2 
086 8,4 25,8 19,1 31,9 35,5 15,8 22,8 41,4 19,0 45,4 35,3 44,1 0 42,5 31,7 
400 49,7 29,0 49,0 40,4 12,0 28,3 20,4 37,9 32,0 28,9 14,6 15,5 42,5 0 49,4 
555 28,7 20,5 14,3 10,0 37,5 27,9 39,5 20,3 45,7 31,5 51,7 40,2 31,7 49,4 0 
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Priloga J: Dvodimenzionalna mreža in koordinate vzorcev kot rezultat druge ponovitve pri 





























Konfiguracija za 2D (Kruskalov stres (1) = 0,317)
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Priloga K: Koordinate vzorcev dvodimenzionalne mreže (zgoraj) in matrika razdalj v dveh 
dimenzijah (spodaj) kot rezultat druge ponovitve senzorične analize Razvrščanje po lastni 
presoji  
 Dim1 Dim2 
136 -17,308 -9,225 
145 9,987 6,575 
983 0,284 14,883 
602 -13,507 7,107 
456 0,281 6,864 
303 1,343 -5,370 
780 -6,417 10,707 
350 9,606 -10,993 
365 -4,418 -6,485 
575 10,933 15,401 
900 14,585 -4,947 
825 2,180 -16,166 
086 -10,666 -12,397 
400 14,172 2,378 
555 -11,056 1,669 
   
 136 145 983 602 456 303 780 350 365 575 900 825 086 400 555 
136 0 31,5 29,8 16,8 23,8 19,0 22,7 27,0 13,2 37,5 32,2 20,7 7,4 33,6 12,6 
145 31,5 0 12,8 23,5 9,7 14,7 16,9 17,6 19,4 8,9 12,4 24,0 28,0 5,9 21,6 
983 29,8 12,8 0 15,8 8,0 20,3 7,9 27,5 21,9 10,7 24,4 31,1 29,4 18,7 17,4 
602 16,8 23,5 15,8 0 13,8 19,4 8,0 29,4 16,4 25,8 30,6 28,1 19,7 28,1 6,0 
456 23,8 9,7 8,0 13,8 0 12,3 7,7 20,1 14,2 13,6 18,5 23,1 22,2 14,6 12,5 
303 19,0 14,7 20,3 19,4 12,3 0 17,9 10,0 5,9 22,9 13,2 10,8 13,9 15,0 14,3 
780 22,7 16,9 7,9 8,0 7,7 17,9 0 27,0 17,3 18,0 26,2 28,2 23,5 22,2 10,2 
350 27,0 17,6 27,5 29,4 20,1 10,0 27,0 0 14,7 26,4 7,8 9,0 20,3 14,1 24,2 
365 13,2 19,4 21,9 16,4 14,2 5,9 17,3 14,7 0 26,7 19,1 11,7 8,6 20,6 10,5 
575 37,5 8,9 10,7 25,8 13,6 22,9 18,0 26,4 26,7 0 20,7 32,8 35,2 13,4 25,9 
900 32,2 12,4 24,4 30,6 18,5 13,2 26,2 7,8 19,1 20,7 0 16,7 26,3 7,3 26,5 
825 20,7 24,0 31,1 28,1 23,1 10,8 28,2 9,0 11,7 32,8 16,7 0 13,4 22,1 22,2 
086 7,4 28,0 29,4 19,7 22,2 13,9 23,5 20,3 8,6 35,2 26,3 13,4 0 28,9 14,1 
400 33,6 5,9 18,7 28,1 14,6 15,0 22,2 14,1 20,6 13,4 7,3 22,1 28,9 0 25,2 
555 12,6 21,6 17,4 6,0 12,5 14,3 10,2 24,2 10,5 25,9 26,5 22,2 14,1 25,2 0 
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Priloga L: Odstotki preskuševalcev prve ponovitve, ki so izbrali posamezne opisnike 
vzorcev jagodne arome pri senzorični analizi CATA (n = 41) 
Opisnik 
Koda vzorca arome 
136 145 983 602 456 303 780 350 365 575 900 825 086 400 555 
po laku za 
nohte 
0,0 21,4 35,7 15,4 60,0 66,7 33,3 64,3 26,7 15,4 66,7 41,7 15,4 46,2 28,6 




21,4 7,1 7,1 23,1 6,7 25,0 13,3 21,4 6,7 7,7 0,0 0,0 30,8 7,7 28,6 
po gumi 0,0 0,0 14,3 15,4 13,3 16,7 6,7 21,4 6,7 15,4 6,7 8,3 0,0 15,4 7,1 
po zelju, 
ohrovtu 
35,7 7,1 7,1 23,1 0,0 0,0 6,7 0,0 0,0 15,4 13,3 16,7 15,4 0,0 0,0 
po zelenem 
(travi) 
0,0 0,0 7,1 7,7 0,0 16,7 6,7 14,3 6,7 0,0 13,3 8,3 0,0 15,4 14,3 
po kisu 7,1 21,4 21,4 15,4 20,0 16,7 13,3 21,4 6,7 15,4 20,0 8,3 7,7 23,1 7,1 
po kislem 
zelju/repi 
28,6 0,0 7,1 15,4 0,0 8,3 0,0 0,0 0,0 15,4 13,3 16,7 23,1 7,7 7,1 
po 
karameli 












28,6 57,1 21,4 23,1 46,7 50,0 46,7 50,0 40,0 46,2 20,0 66,7 46,2 38,5 28,6 
po ananasu 14,3 14,3 14,3 0,0 6,7 25,0 13,3 7,1 0,0 15,4 33,3 8,3 23,1 7,7 21,4 
po češnji 14,3 7,1 14,3 0,0 20,0 8,3 6,7 0,0 26,7 38,5 6,7 41,7 15,4 23,1 0,0 
po grozdju 0,0 28,6 0,0 7,7 13,3 8,3 13,3 21,4 6,7 7,7 26,7 16,7 7,7 7,7 21,4 
po hruški 0,0 7,1 28,6 7,7 13,3 0,0 6,7 7,1 0,0 7,7 13,3 8,3 7,7 15,4 7,1 
po breskvi 0,0 0,0 7,1 7,7 6,7 8,3 0,0 7,1 6,7 23,1 13,3 8,3 15,4 30,8 7,1 
po jabolku 7,1 14,3 42,9 0,0 6,7 8,3 20,0 14,3 6,7 7,7 26,7 0,0 7,7 0,0 7,1 
po svežih 
cvetlicah 
7,1 21,4 21,4 15,4 6,7 8,3 13,3 7,1 0,0 15,4 6,7 25,0 15,4 7,7 0,0 
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Priloga M: Odstotki preskuševalcev druge ponovitve, ki so izbrali posamezne opisnike 
vzorcev jagodne arome pri senzorični analizi CATA (n = 28) 
Opisnik 
Koda vzorca arome 
136 145 983 602 456 303 780 350 365 575 900 825 086 400 555 
po laku za 
nohte 
0,0 37,5 30,0 40,0 22,2 66,6 42,9 36,4 10 44,4 42,9 36,4 27,3 33,3 11,1 




20,0 0,0 0,0 20,0 0,0 0,0 0,0 18,2 0,0 11,1 0,0 0,0 9,1 11,1 0,0 
po gumi 0,0 0,0 0,0 10,0 11,1 0,0 0,0 18,2 0,0 0,0 0,0 27,3 9,1 0,0 0,0 
po zelju, 
ohrovtu 
20,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 18,2 11,1 0,0 
po zelenem 
(travi) 
0,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0 14,3 0,0 0,0 11,1 14,3 0,0 0,0 0,0 0,0 
po kisu 10,0 0,0 0,0 0,0 22,2 11,1 14,3 9,1 0,0 0,0 0,0 0,0 9,1 11,1 0,0 
po kislem 
zelju/repi 
0,0 12,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 11,1 0,0 0,0 9,1 0,0 0,0 
po 
karameli 












30,0 87,5 50,0 60,0 33,3 55,6 57,1 54,5 70,0 66,7 28,6 45,5 54,5 33,3 77,8 
po ananasu 20,0 37,5 30,0 0,0 22,2 0,0 28,6 36,4 10,0 0,0 0,0 0,0 18,2 55,6 11,1 
po češnji 0,0 25,0 10,0 30,0 22,2 33,3 28,6 9,1 0,0 33,3 14,3 36,4 9,1 0,0 33,3 
po grozdju 0,0 12,5 20,0 0,0 0,0 0,0 14,3 9,1 0,0 0,0 14,3 0,0 0,0 0,0 0,0 
po hruški 10,0 12,5 20,0 10,0 11,1 22,2 14,3 27,3 20,0 11,1 0,0 0,0 9,1 11,1 11,1 
po breskvi 0,0 12,5 10,0 0,0 0,0 22,2 14,3 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 11,1 
po jabolku 0,0 50,0 60,0 10,0 11,1 11,1 0,0 0,0 10,0 0,0 14,3 0,0 9,1 11,1 0,0 
po svežih 
cvetlicah 
0,0 12,5 10,0 0,0 22,2 0,0 14,3 9,1 10,0 11,1 14,3 0,0 9,1 11,1 22,2 
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Priloga N: Aromagram najpogosteje zaznanih opisnikov vzorcev 136, 086 in 602 (opisnike 
je zaznalo vsaj 30 % preskuševalcev v obeh ponovitvah ali vsaj 40 % preskuševalcev v eni 
ponovitvi (n = 69)) 
 
Priloga O: Aromagram najpogosteje zaznanih opisnikov vzorcev 303, 780, in 350 
(opisnike je zaznalo vsaj 30 % preskuševalcev v obeh ponovitvah ali vsaj 40 % 
preskuševalcev v eni ponovitvi (n = 69)) 




















303-1 780-1 350-1 303-2 780-2 350-2
Kopinšek M. Primerjava potrošniških metod profiliranja na primeru jagodne arome.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
 
Priloga P: Aromagram najpogosteje zaznanih opisnikov vzorcev 456, 575, 825 in 400 
(opisnike je zaznalo vsaj 30 % preskuševalcev v obeh ponovitvah ali vsaj 40 % 
preskuševalcev v eni ponovitvi (n = 69)) 
  
Priloga R: Aromagram najpogosteje zaznanih opisnikov vzorcev 575 in 555 (opisnike je 
zaznalo vsaj 30 % preskuševalcev v obeh ponovitvah ali vsaj 40 % preskuševalcev v eni 
































575-1 555-1 575-2 555-2
